AROMEN - ESSENZEN - INVERTZUCKER - LEBENSMITTELFARBEN
fir das Backer- & Konditorenhandwerk und die handwerkliche Speiseeiszubereitung

Cappuccino-Truffel-Torte

Rezeptur fiir eine Torte 30 cm
extra bendotigt wird:

ein Sacherboden

Marzipan zum Eindecken
Bitterkuvertiire zum Uberziehen

Zutaten Cappuccino Canachekrem:
250 g Sahne
50 g Karow's Glukosesirup Nr. 2791
250 g weifde Kuvertlre
100 g Butter
50 g Karow s Cappuccino-Creme Nr. 219

Cappuccino Crem
Konditoreipaste N
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Karow “s Konditor Tranke Art Kaffeelikor Nr.703

zum Tranken des Sacherbodens \, >

Zubereitung:

Die Sahne mit Karow’s Glukose Nr. 2791 aufkochen, vom Herd nehmen und die
Kuverttre in kleinen Stlicken oder Chips unterrihren und die Masse abkuhlen lassen.
Die Butter unter die temperierte Masse schlagen und dabei eventuell Warme zufiihren,
sollte sich die Masse sich trennen.

Den Sacherboden halbieren und mit Karow s Konditor-Tranke Art ,Kaffeelikor® Nr. 703
tranken und mit der Canachekrem flllen. Die Torte mit der restlichen Canache
einstreichen, mit Marzipan und Kuvertlire Uberziehen, zur Dekoration Kaffepulver oder
nach Belieben weifde Kuvertlire verwenden.

Stand: 22.07.11 MB/R0O70 Zertifiziert nach DIN EN ISO 9001:2008
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